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ま之保温金家庭用 

取扱説明書 

お料理メニユー付 

お名 

RC-10NMD 

RC-18NMD 



保証書付 

保証書はこの取扱説明書の裏表紙についていますので、 
お買い上げ曰、販売店名などの記入をお確かめください。 

•このたびは東芝保温蓋をお買い上げいたださまし 
て、まことにありがとラございました。 

•この商品を安全に正し<使用していただくために、 
お使いになる前にこの取扱説明書をよくお読みにな 
り十分に理解して < ださい。 

•お読みになった後は、お使いになるかたがいつでち 
見られるところに必ず保管してください。 


クイック検索 





























安全上のご注意 


必ずお守り<ださい 


商品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産の損害を未然に防ぎ、を全に正しく 
お使いいただくために、重要な内容を記載しています。次の内容（表示•図記号）をよく理解してか5本文 
をお読みになり、記載事項をお守り<ださい。 


表示の説明 


A 警告 


「取り扱いを誤った場合、使用ちび死こまた 
は重傷*1を負5ことび想定されること」を 
しぶす。 


A ま意 


「取り扱いを誤った場合、使用ちび傷害*2 
を負5ことび想定されるか、または物的損 
害* 3 の発生び想定されること」を示します。 


* 1:重傷とは、失明や、けび、やけど(高温' ほ温)、感電、骨折、 
中毒などで、後遺症び残るちのおよび治療に入院' 長期の通院 
を要するちのをさします。 

*2: 傷害とは.ミ台療に入院や長期の a 院を要さない、けび、やけど、 
感電などをさします。 

* 3：物的損書とは、家屋' 家財および家雷' ぺット等にかかわるお 
大損害をさします。 


図記号の説明 

0 

禁止 

Q は、禁止（してはいけないこと） 
を术します。 

具体的な禁止内容は、図記号の中や 
近 < に絵や文章で示します。 

• 

指示 

参は、指示する行為の強制（化ず 
すること J を示します。 

具体的な指示内容は、図記号の中や 
お < に絵や文章で示します。 

A 

ミま意 

A は、ま意を示します。 

具体的な注意内容は、図記号の中や 
お < に絵や文章で示します。 


八警告 

分解-修理-改造をしない 

火災•感電-けびの原因になります。 

分解禁止修理は E 買い上げの販 U 1 ( 

売店または、まち家電 \ 

修理ご相談センタ-に 
ご相談ください。 

dr \ すきまにピンや針金などの金属 
物など、異物を入れない 

禁止感電-けびの原因に 

蒸気□に手や顔を近づけない 

やけどの願になります。 

繳蜡止谢こ乳幼剧こはさねらせないようにを意 
してください。 C イ^ 

また、炊飯中は蒸気□か 
日高温の蒸気び出ます 
のでを意してください。 ( づ 

電源は交流10 0 V で定格1已 A 
m 上の〕ンセントを単独で使う 

交流10肌交流100 VI ；(外で使ったり、コンセント 
のコンセントを他の器具と同時に使ったり、延長コー 
ドを使ラと火災.感電の原因になります。 

コードや電源プラグび傷んだり、 

V V コンセントの差し込みびゆるい 
使用禁止 とをは使ねない 

感電-ショート-発乂の原因になります。 

水につけたり、水をかけたりしない 

ショート•感電の原因になります。 

7 MnJh ホ体の部にホび入]た® V 

合は、販売店または、東 ,,4^ 

ち家電修理ご相談センタ 
-にご相談ください。 

炊飯中はふたを開けない 

やけど•けびの原因になります。 

禁止 

子供だけで使わせたり、幼巧の手の届くところで 〜 

W 使ゎない 

禁止やけど•感電•けびの原因になります。 


(警告つづき） 

〇 電源プラグの刃および刃の取付 
面にほこりび付いているときは、 
ほこりを 乾いた巧でふき 
取る取る 

乂災の原因になり 
ます。 



Q コードを傷つけたり、無理に曲げ 
たり、引っ張ったり、ねじったり、 
無理な たばねたり、高温部に近づけたり、 
扱ぃ 禁止重いものをのせたり、挟み込んだ 
り、加工したりしない 
コードび破損し、义巧-感電の原因になります。 


〇 電源プラグは根元まで確実に差 
し込む 

お元まで感電•ショート-発火の原因になります。 
差し込む 



めれた手で電源プラグを抜き差 
ししなし、 


めれ手禁止感電やけびの原因になります。 


安 

全 

上 

の 

意 


八ミ主意 

電源プラグを抜くときは、コー 
^^ ドを持たずに先端の電源プラグ 
プラグを を持つて引き巧く \叫 

持つてあく感電. シヨー ト.発义 Wi 

の 原因に な D ます。 J 1 

水のかかるところや、义気の近 
く。ホ使ゎなぃ 

m ± 感電や漏電、本体 

の変形や火災の原\ミ 
因になります。 

使用時 LU がは、電源プラグをコ 
ンセントから抜く 

プラグをけびややけど、絶縁劣化による感電•漏 
巧く 電火災の原因になります。 

iTN 本体を持ち運ぶときは、フック 
ボタンにふれない 

禁止ふたび開いてけびややけどの原因になり 
ます。また、炊飯直後などは蒸気□から 
出る蒸気にを意してください。 

/ TN 不安定な場所や熱に弱い敷物の 
上では使わない グ〜\ 

禁■■止火災の原因になり 咬を^:^ 

ます。 

コードを巻き取るときは電源プ 
ラグを}わて行う 

プラグをコードびあたって 
持って行うけがをすることび 
あります。 

専用の内なベ LU がは使わない 

\^ V 過熱•異常動作の原因になります。 

禁止 

使用中や使用後しばらくは、高溫部 
(内ぶた • 恢飯ヒータ-蒸気□•内な 
接角虫禁止べ‘ 放熱板など）にふれない 

やけどの原因になります。 

iTN 壁や家具などの近<で使わない 

蒸気または熱で壁や家具を傷め、変形’ 

S * 止変色の原因になります。キッチン用収納 
棚などをお使いのとさは、中に蒸気びこ 
ちらないよラにしてください。 

お手入れは本体び;ちえてか 5 行う 

高 S 部にふれると、かけどの願になり 
;令えてか日ます。とくに蒸気□は、蒸気びあたった 
行う り、中に熱い湯びたまっていたりしてや 

けどをするおそれびあります。 

炊飯中は本体を持ち運ばない 

外ぶたび開いて、やけどやふさこぼれの 

S * 止原因になります。 

iTN 八ンドルを持って振らない 

外ぶたび開いてけびや、やけどの原因に 
& ||- なります。 
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お願い 


なのよう な場所で使わないでください 

故障や、変形-変色の原因になります。 

♦本体底面のすさまをふさぐよラなところ。 

(壁か b 1 0 cm な内の場所、紙.巧.アルミ迫’ 
じゅラたん.ビニール袋などの上） 

♦傾いているところ。 

♦直射日光びあたるところ。 

♦油などび飛び散るところ。 

♦蒸気びこをるところ。 

水のをいおかゆを、白米-無洗米-早炊さコ 
-スでホタかない 

ふさこぼれ-故障の原因になります。 

設定を守って炊いてください。 

水位目盛より水を増やしずざない 

ふさこぼれ-故障の原因になります。 

目盛に巧して 2 mm 内び目まです。 

空ホタさはしないでください 

故障や過熱、異常動作の原因になります。 

内なベび入っていないとさは、炊飯キーや保 
温キーを押さないでください 

炊飯ヒータや内ぶたび高温になり、やけどの原因 
になります。 

内なベを取り出ずときや、お手入れのときは、 
必ず切キーを押して電源プラグを巧いて < だ 
さい 

炊飯-調理-保温中に内なベを取り出してを切に 
なりません。 


水滴、異物はおずふさとってください 

内なベの外面や温度センサー、炊飯ヒータ、内ぶた 
パッキンなどに異物びついたままで使5と、5まく 
ご飯び炊けなかった0、故障の原因にな0ます。 

ふきんなどをかけて蒸気□をふさいだり、蒸気 
□の近くに物を置かないでください 

故障や、がぶた-蒸気□の変形や変色の原因にな 
ります。 

内なベをガス火にかけたり、電磁調理器など 
に使わないでください 

変形や変色し、故障の原因になります。 

ホタ飯-保温-本書記載の料理 L ソがの用途に使 
わないで<ださい 

ふきこぼれ-やけど-故障の原因になります。 

みそ汁、カレー汁などの汁物は保温しないで 
<ださい 

白米に(がの保温はしないで < ださい 

ふさこぼれたり、内なベび腐食するおそれびあり 
ます。 

本体や本体のまわりは清潔にしてご使用くだ 
さい 

本体には機能-性能を維持するための通気□を設 
けてありますび、この巧からほこりや虫び入ると 
故障の原因になることびあります。 

誤って商品を落下させたり、本体の一部に割れ、 
ゆるみ、びたつさび生じたとさは使用を中止し、 
，眼売店に点検、修理を依頼してください 


内なベは;欠のことを守り大切にお使いください 


内なベのフッ素樹脂加工に、はびれやふくれび生じる原因になります。 


♦スプーンや食器などかたいをのを入れない。ま 
た、食器の洗いおけとして使わない。 

♦金属たわし.ナイ□ンたねし.クレンヴーなど 
で洗わない。 

♦白米外（炊込みご飯など）は保温しない。 

• 調味料を使った場合は保温せず、すぐに洗ラ。 

• 内なベの中で酢を使わない。 


♦たたし)たり、こすったりしなし、 

• 泡立て器などでお米を洗わない。 

•付属のしゃをじを使ラ。 

♦金属製のおたまやスフーンなどのかたいをのを 
使わない。 

♦お米にミ居じっている異物（石など）を取りのぞい 
てからお米を洗ラ。 


ご使用にともない樹脂面に色ムラびでさることびありますび、衛生上には影響ありません。 
まむしてお使いください。 
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おいしいご飯のコツ 


D お米は付属の計量カップで計る 

© •料理用の計量カップ (200 ml ) 
は使わない。 

•計量米びつでは誤差びでるこ 
180 ml とびあります。 

@水が澄むまで、手早くやさしく洗米 

•ヌカくさくなるので、ゆっくり洗ったり、 
お湯を使って洗わない。 

•お米を割らないよラに、お米どラしを軽く 
すり含わせるよラにやさしく洗ラ。 

(割れ米はベちゃつきの原因） 

@お好みにより、水の量を調整 

• 目盛に巧して 2 mm 内を目安に増減。 

( をいとふさこぼれる 、 

\少ないとラま<炊けない/ 


お米の種類 

水加減 

新米 

目盛より少なめ 

胚芽米 

目盛通り 

ち米 

梅雨どさしツ降 
麦ご飯 

目盛よりをめ 


•長く浸すとやわらかめになったり、こげや 
す<なったりします。 


お米を買つとさ 

精米日付び新しいちの / 
を遇び、2週間〜1 / 

ヶ月くらいで食べされ^^^ 
る量を買いましよラ。 


精米年月日 

ちち 


を蔵庫の 
野菜室は 
おすすめ! 



お米の保存 

涼しく暗い所び適してい 
9 〇 

密閉容器などに入れて、 
酸化を防ざましよラ。 


お米はさまざま 

銘柄の他、産地や保をのしかたによってち、 
お米の状態は異なりまず。 

水の量を変えて調整してみましよラ。 


お米のザル上げ 

洗米後のヴル上げ 
放置は避けましよ 
ラ。 


炊飯に適さない水 



お米にヒビが' 
入ってご飯が 
グちやつくよ！, 


0炊きあびった！5、すぐほぐす 

•を分な水分をとばして、ふっくらおいしく C 
•保温中をときどきほぐす。 

• ご飯びみな <なったら、 中央によせる。 
•保温は12時間までにしてください。 



硬度の高い心^1 f 令 pH 日な上 
ミネフル [Mi アルカリ 7 i < 

如-夕-圈 u 


1 ぱさつさ、 

I かたいご飯/ 

水の温度 

おいし <炊< ために、 
水温は 30° C じ(下に 
して < ださい。 

夏場の予約炊飯のと 
さなどは、；令水をお 
すすめします。 


黄変 

ベちやついたご飯 


夏場はを水 


お願い 


おいしいご飯の n ツ 
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各部のなまス 



外ぶた 


内ぶた 

毎回、はずして洗って 
ください。に3ぺージ) 

内ぶたパッキン 


八ンドル 

しゃもじ受け取付け部 


炊飯 ヒータ 

異物は取り除いてください。 
(2 吕ぺージ） 


異物は取り除いてください。 
(2 吕ぺージ） 



計量カップ 

しやちじ 

しゃもじ受け 

蒸し器 

(約 180 ml 約1合） 


本体の取付け部に 




引っかけます。 
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操作部 


け欠飯キーと切キーには凸マークび付いています。 


表示部- 

すべての表示び点灯した 
状態です。 r - 


切眉卜^ i 


ホ約 キー 


時計合わせキー 


時-分 キー 



巧飯/スタートキー 

早炊きは2回巧します。 


厭品/再加熱キー 


メニュー キー 


表示部の時計は、電源プラグを抜いても「内蔵のリチウム電池」で動いていまず 

♦電ミ也が切れると 

電源フラグを抜いたとさに、時計表おび消えて時刻の記憶びなくなります。 

♦電ミ也が切れてを使えます 

電源プラグを差し込んで、切キーを巧して0:00の点滅を止めてか b お使いください。 

予約炊飯のとさは、必ず時計を合わせ直してからお使い<ださい。 

♦電ミ也の交換は 

電池は本体内部に固定されており、お客様自身では交換でさませんので、お買い上げの販売店にご依 
頼< ださい。（有料） 


各部のな奉ス 
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準備のしかた 


基本的な手順 



付属の計量カップでお米を計る 

♦付属の計量カップすりさり1カップで約 180 ml 
(約1合）です。 


【良い例】 原い例】 
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水び澄むまで手早く、お米を洗ラ 

①最初にたっぷりの水を加えてさっとかきミ居だ、す 
ぐに水を捨てる。 

③「とぐ」と「水で洗い流す」を、水び澄むまでくり返す。 


• 泡立て器などでお米を洗わないでください。 


【内なベでお米が洗えます】 
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炊きたいメニューに合った水位目盛で 


水加減をする 


炊さたいちのと設定……ちページ 


♦お米は平 b にならし、水平な場所で合わせて、お 
米の種類やお巧みにより、水の量を調整して < だ 


水加減 . 已 ぺージ 


にカップの白米を炊く例】 
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水滴-米粒などをふをとる 

•ち図の箇所に付着している水滴-米粒などの異 


物はふきとってください。外ぶたが閉まらない、 


蒸気をれ、ラま<炊けない原因になります。 


炊飯ヒータにご飯粒などが焦げつ<と熱 
の伝わりが悪くな0、ご飯がラまく炊け 
ません。（お残り、ご飯がベちやつく） 



外ぶたの内側 


巧ぶた 


内ぶたパッキン 
内なベのふち 
枠 


の飯 ヒータ 
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内なベを本体に入れて外ぶたを閉める 

•内なベは傾さびないよラに下まで確実に入れてく 
ださい。斜めになっているとラまく炊けないこと 
びあります。 

•内ぶたと蒸気□び付いていることを必ず確認して 
ください。とくに内ぶたは、確実に取り付けてい 
ないと外ぶたび閉まりません 


巧ぶたの取り付けかた……吕3ページ 



矢印のよラに内なベを2〜3回 
動かして、炊飯ヒータに密着させ 
て < ださい。 
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電源プラグをコンセントに差し込む 

•ホ印 LU 上はコードを引さ出さないでください。 
•コードは少し引いてから戻すと巻さ込まれます。 
コードのねじれを直してから巻さ取ってください。 



♦巧めてお使いになるとさは、煙やにおいび出ることびありますび異常ではありません。 
ご使用にとをないなくなります。 
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炊をたいらのと設定 炊飯節囲と炊飯時間の目安 


電圧1 00 V /室温 20° C / 水温18での場合の炊飯時間の目安でず。 
炊飯時間は電圧/室温/水加減などによってかわりまず。 


巧きたいちの 

内なベの 
水位目盛 

メニュー 

1.0 L タイプ 

1.8 L タイプ 

炊飯節囲 

巧飯時間の目を 

炊飯轟囲 

巧飯時間の目を 

白米 

白米 

白米 

1〜己已カップ 

4己〜已已分 

2〜1日カップ 

已〇 ~6己た\ 

お洗米 

白米 

無洗米 

1〜已.巳カップ 

己日〜目日分 

2〜1日カップ 

己日〜7日分 

白米のすしめし 

すし 

白米 

1〜己已カップ 

4己〜已已分 

2〜1日カップ 

4已~目己た\ 

無洗米のすしめし 

すし 

無洗米 

1〜已.己カップ 

己日〜目日分 

2〜1日カップ 

己日〜7日分 

炊込みご飯 

白米 

白米 

1〜4カップ 

4己〜已已分 

2〜6カップ 

已〇〜60分 

発す玄米 

白米 

無洗米 

1〜4カップ 

己日〜7日分 

2〜8カップ 

己己〜7日分 

全がゆ 

おかゆ全 

おかゆ 

日.己〜].日カップ 

己日〜7日分 

1〜3カップ 

60〜80分 

全がゆ（具入り） 

おかゆ全 

おかゆ 

日.己〜1カップ 

己日〜7日分 

1〜2カップ 

60〜7己分 

五分がゆ 

おかゆ己分 

おかゆ 

日.己〜1カップ 

己己〜7日分 

日.己〜].日カップ 

60〜7己分 

五分がゆ（具入 0) 

おかゆ己分 

おかゆ 

0.已カップ 

己己〜目日分 

日.己〜1カップ 

60〜7己分 

白米（早炊さ） 

白米 

炊飯 キーを 
吕回巧す 

1〜4カップ 

34〜4己分 

2〜6カップ 

37〜已〇分 


• 〈早ホ欠き > は時間の短縮を優先させているため、ご飯びみしかためになったり、やや水っぽい炊さあびり 
になることびあります。気になるとさはあ b かじめお米を浸したり、保温になってからもしばらくむらし 
て < ださし、 

♦発ま玄米など白米•無洗米な外のお米を使ったり、おかゆや、具や調味料を入れた炊込みご飯などを 〈早 
快き > しないでください。 

• 五分びゆは全びゆよりを水分のをいおかゆになります。 


I 炊化みご飯の〕ツ 

♦炊飯量はみなめに。 

♦たっぷりの水に約30分程度浸してから、ヴルにあげて 
水気を切る。（ヴルにあげて放置しない） 

• 調味料を加えてから水位合わせをし、底からよくかさミ居 

お願い 

•早炊きはしない。 （ラまく炊け 

ない原因） 

•保温、予約炊飯はしない。（変色’ 
内なベ腐食-腐敗の原因） 

• 市販のレシピのな料配合で炊い 
きあびってから（変形、破損の願） たり' 水のをの（トマト'^' 

♦炊込みご飯び残ったら、保温しないでラップに包み、；令 ュー八など）で炊レた場合' つ 

凍保をすることをおすすめします。 ま <：)： 欠けないしとか® Dsj ； す。 


だる。 

>具は… 

-ルさめに切る 

.米1カツフあたり70有まで 
(乾燥豆は30有まで） 

-お米におせ'ない 
-青菜は最初から入れない、炊 



準備のしかた 炊さたいをのと設定 
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水位について 

参炊さたいちのによって、合わせる水位目盛び異なります。 （9 ページ） 

• かため、やわ b かめのご飯を炊さたいとさは、水位目盛に巧して 2 mm な内を目まに水の量を増減し 
てください。水の量びみなすぎるとラまく炊けなかつたり、るすぎるとふさこぼれることびあります。 


お知らせ 

♦発ま玄米など白米•無洗米がのお米を使ったり、おかゆや、具や調味料を入れた炊込みご飯な 
どを 〈早炊き〉 しないでください。 

•おかゆは長く保温しないでください。（のり状になります） 

•炊込みご飯.発ま玄米は保温しないでください。（におい.変色.内なベの腐食の原因） 

♦炊飯ヒータ式のため底部びやわらかめに炊さあびりますので、ご飯全体をよくほぐしてください。 
♦炊飯量によっては、ラすいキツネ色にこげることびあります。 

• 炊飯中および炊飯後、がぶたび金属のためをみ熱<感じることびあります。 


無洗米は… 

♦水を入れたら、お米と水びなじむよラにかさおだてください。白くにごるときは、1 
とをおすすめします。（ラまく炊けない、きついこげ、ふさこぼれを防止） 


吕回すすぐこ 


発すを米-雑穀類を混ぜるとき… 

参発ま玄米•雑穀類をおだて炊 < とさは、メニューは〈無洗米>、水 発芽玄米の炊飯 量 
位 g 盛は「白米」に合ゎ甘て<ださぃ。 ^另ッ冥 f ] 号^ミ^こ j 

参のきかたは、お使いの発ま玄米-雑穀類の説明書ちご覧ください。 " U ) 

•発ま玄米-雑穀類を炊いた後はと<に蒸気□びミちれやすいので、必ず蒸気□の中を洗って<ださい 


水に浮くような雑穀類を混ぜるとき… 

• 2-3 時間浸して雑穀類びしずんでから炊飯してください。 
(蒸気□びつまり、蒸気をれ-変形-破損の原因） 


炊飯 量 

3カップまで （1.0 L タイプ） 
已カップまで （1.8 L タイプ） 


おかゆは… 

•おず〈おかゆ > コース で炊いてください。 （他のコースで炊くと、ふさこぼれ•やけどの原因） 

• rt 草びゆ」などは、はじめから青菜を入れないでください。（蒸気□びつまり、蒸気ちれ.変形.破 
損の原因） 

ゆでた青栗を炊さあびった後に加えてください。 

♦味付けは炊きあびってからにしてください。最初から入れるとラまく炊けないことびあります。 

♦米質-水温-洗いかたなどによって、蒸気□からわずかに米汁び出ることびあります。 


ご飯の炊さかた 
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予約炊飯のしかた 

ご飯の炊さあびる時刻を予約しまず。 

2通りの予約時刻を記憶ずることびできるので、朝食用と夕食用などとして使いわけできまず。 
炊込みご飯、発芽玄米、雑穀米、 ] 4時間 LU 上の予約はしないでください。 


操現在時刻び合っているか確認しまず 


J を押ず 


ホホ 、」I _ _, 

"と:しミし! 


i 現在時刻びずれていると、予約時 
刻に炊きあびりません。 


•予約キーを巧すたびに〔予約1〕 
と[予約2〕の表示び変わります。 

• [予約ランプ〕は点巧、け夕飯ラン 

プ〕と予約時刻は点滅します。 


【表示は予約時刻になります】 


ブ(時）〔分）で炊きあびり時刻を合わせる 


時計は24時間表示 

朝7時……7 : 00 
夜7時…19 ： 00 


ホが n < 

•7:5'S 


• 10分単位の設定になります。 
•時•分 キーは、巧したままでいる 
と早送りになります。 

♦予約時刻を記憶するので、同じ予 
約時刻のとさは、省略でさます。 


3(§) 


【朝7:30にセツトするとさ】 


を押ず予約完了 


^予約時刻になると炊きあびります 


I [予約ランプ〕は点巧、け夕飯ラン 

プ〕は消灯します。 

I 炊飯キーを巧さないと「ピッピ 
ッピッピッ」とお知らせします。 
(予約び完了していません） 


メニューを選ぶときは 


nxm) 

\スタ-トノ 


を押ず前に、 

^21 -) で還ぶ 


I 〈白米>〈無先米>〈おかゆ>の予約び 

でさます。 


I 予約できるメニューと時間を確認してください 

♦炊込みご飯-発ま玄米-雑穀類は予約しないで<ださい。 

•14 時間 LU 上の予約はしないでください。（夏場は8時間まで) 
長時間の予約はお米び発酵し、においの原因になります。 

• 1時間1已分内の予約は、すぐに炊飯び始まります。 


I 〔予約1〕と C 予約2〕の使いわけ 

•2 通りの予約時刻を記憶することびできます。 

例）朝食用に…〔予約1〕 6:30 

夕食用に…〔予約2〕19:00 

^予約)対甲すたびに〔予約1〕な〔予約2〕になるので、予約時刻を合わせ直す手間び省けます。 

I お知らせ 

• 予約炊飯ではお米のデンプン質び沈源するため、こげやす<なります。 

♦操作を間違えたとさや、予約を取り消したいとさは、切キーを巧してください。 

〈おかゆ〉の予約時刻を設定しなおすとさは、再度メニューを選び直してください。 

♦炊飯び始まると〔炊飯ランフ〕び点なします。 

♦炊さあびるまで、予約時刻を表おします。 

• 予約中に時計合わせキーを巧すと表をは現在時刻になり、炊さあびりまでの時間を音の組合せでお巧 b 
せします。 （1 時間未満は1時間にくり上げ） 

少ピ □□ (已時間）、^ピッ （1 時間）、^ピピッ（始めと終わりの合図） 


時計の合わせかた 時計は24時間表お（夜12時…日:日日/昼12時… 12:00) 

1 電源プラグを差し込み、 (©) を巧ず 

表おが点滅。 

^ @で時刻を合わせる 

巧したままでいると早送りになります。 

3 (〇)を押ずと完了 

表示の点滅び止まる。 


♦時-分キーの操作音は次のよラになります。 

0時 . ；>ピロロ 

1吕時 . ；>ピロロ、ピロロ 

10分ごとに''' •^ピー 
00分 . ；>ピロロ 


予約炊飯のしかた 
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保涵のしかた 

ご飯び炊さあびると自動で保温になりまず。 
保温は] 2時間までにしてください。 

白米じ(外は保温しないでください。 


再加熱のしかた 

保温中のご飯を加熱して、炊さたてのよラなあ 
たたかさにしまず。 




• 〔保温ランプ〕 び点滅し、9分間加熱し 
ます。 

• 完了までの残時間を表示します。 

• r > ピー」音び已回鳴って終了をお知ら 
せし、保温に戻ります。 


保温を中止したいとき 

♦[保温ランプ〕 び消なします。 

I お知 5 せ 

♦保温中のベちやつさを巧えるため、とさどさほ 
ぐした0、乾燥を抑えるためにかなくなったら 
中央によせると、よりおいしく食べられます。 

• 時計合わせ キーを巧している間は、現在時刻 
を表术します。 


内なベを取り出すとさは、 
を： fffl す おず切キーを}甲して電源 

I を切ってください。_ 

※保温中に内なベを取0出 
してち切にな0ません。 


I お知らせ 

• ご飯の量び内なベの半分 UTF のとさにご使用 
ください。ご飯の量びるすぎると十分にあた 
たまりません。 

• ご飯の乾燥が気になる場合は、なべ肌にそって 
大さじ1〜2杯の巧ち水をすると、乾燥がや 
わらざます。 

♦:令たいご飯を再加熱しないでください。 

ご飯び十分にあたたまりません。 

♦くり返して再加熱をしないでください。 

ご飯の乾燥や黄ばみび進みます。 


お願い 

• しやをじを入れたまま保温をしないでくださ 
し、しやをじのにおいびご飯にラつったり変 
色する原因になります。 

• 保温経過時間の表をび点滅したら、すぐに保 
温を中止してください。保温を続けると、ご飯 


のべち やつ さ-におい- 
変色の発生原因になりま 
す。 （30 時間む上で表示 
び点滅） 
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お料理メニュ 


•お米は付属の計量カッフで計ってください。りカップ=約 180 ml / 約1合） 

料理用の計量カッフは1カップ200 ml で、付属の計量カップとは異なります。 
♦大さじ1は1已 ml 、 ルさじ1は已 ml です。味付けなどは、お好みで加減してください。 


五目ご飯 


炊込みご飯 

4カップまで （ l . OL タイプ） 
目カップまで （1.8 L タイプ） 


材料 （4 人 分） 

米 . 3カップ 

にんじん . 60邑 

ゆでたけのこ . 60邑 

干ししいたけ . 2枚 

鶏むね肉 . 60邑 

油揚げ . 20邑 

_酒 . 大さじ3 

塩 . 小さじ1 

A しようゆ…大さじ1 
即席だしの素 
_ ……小さじ1/2 

しいたけのちどし汁 


r 米は水び澄むまで手早<洗い、 
^ たっぷりの水に3日分浸す。 

) 干ししいたけはちどしてせん切 
ム りに、油揚げは熱湯をかけてせ 
ん切りにする。にんじんはせん 
切りに、ゆでたけのこはラす切 
りに、鶏肉は細かく切る。 

3浸した米をヴルにあげて水気を 
3 切り、内なべに米と A を入れ、 
「白米」 の 水位目盛3 までしい 
たけのをどし汁と水を入れてよ 
<混ぜ合わせる。 


米の上に切った具をリング状に 
のせ、外ぶたを閉める。 



5 メニユーキー で 〈白米 > を選び、 

炊飯を押す。 

f ： 保温になったら全体をふんわり 
U ほぐす。 


すしめし 


すしめし 

已.已カップまで （1.0 L タイプ） 
1曰カップまで （1.8 L タイプ） 


材料 （4 人 分） 

米 . 3カップ 

合わせ酢（混ぜておく） 

_酢 . 大さじら 

砂糖…大さじ21/2 
_塩……小さじ11/2 


r 米は水び澄むまで手早<洗い、 

^ 「すし」 の 水位目盛3 まで水を 

入れ、外ぶたを閉める。 

9 メニュー キーで 〈白米 > を選び、 

一 炊飯を押す。 

無洗米を使ラときは 〈無洗米> 
を選ぶ。 

3すしおけを酢水を含ませたふさ 
] Kj でもき 、炊さあがったご飯を 
すしおけに移す。 

^合わせ酢をご飯にまんべんなく 
^ かけ、ご飯を切るように混ぜる。 
ラちねであおいでご飯につやを 
出す。 

※內なべで合わせ酢を混ぜない 
で < ださい。 


Loofcing Memo 

• 水のかわりに;令ました昆布だし 
を使ラと、ラまみが増します。 
(昆布を入れて炊くとさは、お 
米の上にのせる） 

•ご飯が熱いラちにをわせ酢を混 
ぜると、合わせ酢がご飯によ< 
しみ込みます。 

•すしおけを使ラと、余分な水分 
を暇ってくれるため、ご飯がベ 
ち やつ さに << なります。 


保温のしかた 再加熱のしかた お料理メニユ I 
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調理のしかた 


17-21 ページに記載していないな料を使ったり、料理を作らないでください。 

内なベび腐食した0、においびついたり、ふさこぼれなどによる故障の原因になりまず。 


基本的な操作のしかた 


2 (に 2) で調理メニューを還ぶ 


白米無洗米おかゆ薰し 



各メニューの詳しい作りかた 17' 


I け欠飯ランプ〕 び点滅します。 

I メニュー キーを巧すたびに、 メニ 
ュー表示 （》) び移動し、選 
択びかわります。 


バン発醉烧き温泉卵豆腐 


ブ〔分）で調理時間を設定ずる 


白米無洗米おかゆ義し 


SO 


3 @ 


パン発酵焼さ温泉卵豆腐 

に 0分を設定した 例】 


を押して、調理を開始 

♦調 S 中の表示 

白米おミ先米おかゆ嘉し 




バン贸酵烧さ温泉卵豆腐 


[ P ピー」音び已回鳴った5できあがり 

自動で切にな0ます 


»分 キーは巧したままでいると早送 
りになります。 

»己0分まで設定でさます。 


け欠飯ランプ〕 び点灯します。 


♦でさあびりまでの残時間〔分〕を 
表 TJX します。 


• 〈蒸し〉 は保温になりますので、 
切 キーを巧して < ださい。 


iiiKiei 電源プラグをなさ、お手入れをする （22 〜23ページ） 

お知 5 せとお願い 

♦予約はでさません。 

♦17 〜21ページの調理時間は目まです。材料や室温などによりできあびりはかわります。 

♦調理をした後はにおいびつさやすくなります。においび気になるとさは煮沸ク U - ニングをしてください。に3ページ） 
♦調理後、内なベの中に食品を入れたままにしないでください。（つゆ落ち•腐敗-内なベ腐さ-発酵過剰の原因） 
•調理用具を使ラとさは、フラスチックや木製のちのをお使いください。（内なべキズ防止） 

♦内なベのが面-温度センサー-炊飯ヒータに付いた水ミ商や異物などはされいにふさとってください。 

• 実際に調理にかかる時間は、調理温度になるまでの時間の分、設定時間よりち長くなります。 

♦内なベは確実に本体に入れてください。炊飯ヒータに密着していないと、5まくでをない原因にな0ます。 
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約100でで付属の蒸し器を使って蒸し料理ができます。 
己0分まで設定できまず。 


蒸しおこわ 


し oomy Memo 

♦ ささげの煮汁は、おたまです<い落として空気にふれさせると色鮮やかになります。 
•でをあがりがかたい場合は、巧ち水をして混ぜて、1日分程度蒸すを<り返してください。 


1 ささげはたっぷりの水でゆで、 

^沸とラした6湯を捨てる。新し 
い水で7〜8分通りやわらか 
くなるまで煮て、ささげと煮汁 
に分けて;令ます。 

) 米は水が澄むまで手早<洗い、 

ム ささげの煮汁を加えた水に2時 
間浸した後、ヴルにあげて水気 
を切る。浸した水はとっておき、 
打ち水として使ラ。 

ク内なべに 「白米」 の 水位目盛 2 

3 まで蒸し水を入れ、付属の蒸し 
器を入れて蒸し巧を敷<。 


X 蒸し巧の上に、2の米と1のさ 
立 さげを混ぜて平らになるように 
入れ、所々にくぼみをつけ、外 
ぶたを閉める。 

※蒸し巧はふたにはさまないで 
<ださい。 

5 メニュー キーで 〈蒸し > を選び、 

分 キーで 蒸し時間を已〇分に設 
定し、スタートを巧す。 

蒸気が出はじめたら、1曰分ご 
U とに3回に分けて打ち水をふり 
入れ、上下をかさ混ぜる。 
※ふたを開けるときは、蒸気に 
気をつけてください。 

ブブヴーが鳴ったら切を巧し、別の 
" 容器に移して軽くかき混ぜる。 


蒸したいものと各設定 

— [ 1.0 L タイプ ] 1.8 L タイプ 

„.,urci 蒸せる節囲[蒸し時間の目き蒸せる範囲11し時間の目き 

蒸しおこわ 1 〜 3 カップ 40 〜甜分 1 〜巳カップ 40 〜巳巳分 

をやご飯 茶防 1 〜 3 杯分 10〜1已分^ま防1〜4杯分^10 〜 1 巳分 

ちまご飯 1 〜 2 個* 20 〜 2 巳分 1 〜 3 個* 20 〜 30 分 

しゅうまい（を蔵） 1 〜 1 巳個 3 〜 10 分 1 〜 20 個 3 〜 10 分 

しゅうまい（ちま） 1〜1巳個 10〜1已分 1〜20個 10〜1巳分 

* :ご飯茶わん1杯分をラップに包んだちのを1個として数えたちのです。 

»蒸し水は内なベの水位目盛「白米」2まで入れてください。 

»蒸し時間は目安です。蒸すをのの量や大ささにより、設定時間を調整して 
ください。 

令やご飯のあたためは、蒸し巧に包んで蒸してください。 

令凍ご飯は熱びよく伝わるよラに、茶わん1杯ずつをラすく平らにラッ 
プに包んだをのを使ってください。（ラッフは耐熱温度140でな上のをの 
を使ってください） 


お願い 

♦蒸せるちのの高さは 
約己 cm 内です。 

♦でさあがり直後は蒸 
したちのや内なベが 
熱くなっているので 
やけどにを意し、乾 
いたなべつかみなど 
を使って取り出して 
<ださい。 



材料 （4 人分） 

ちち米 . 3カップ 

ささげまたはあずさ…巳〇呂 

打ち水 . 1 20 ml 

(米1カップあたり 40 ml ) 


調理のしかた(蒸し) 
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調理のしかた 




約3己ででパン生地を 
発酵させます。 

巨0分まで設定できます。 



約11己でで、内なベでパン生 
地を焼きます。 

60分まで設定できます。 

蒸気□をはずして焼きます。 


シンプル丸パン 


こ子 .7. が？野， 7；が？.酵 .. 少二气 r . 

葬踐 ，:... 日 C か〜60巧,:... 30巧〜做..：►...梅を 



，与百か一4が: 


Coo ら mg Q^emo 

•材料は正確に計ります。 

•できあびりは白くてしっとりしたパンになります。 
•上面にを焼を色をつけたいときは、パンを裏返し、さらに 
1日分焼いてください。 

•パンを取り出すとさはしやをじを使い、片手を添えると取 
り出しやす <なります。 



材料 





「強力粉 . 

. 200旨 

牛乳 . 

. 13日 ml 

A 

ドライイースト… 

•…小さじ11/3 (4 呂） 

バター（食塩す使用）…•… 

. 20呂 

砂糖 . 

. ルさじ2 




_塩 . 

. ルさじ2/3 




作りかた 


/ A をふるってボウルに入れる。 

2 牛乳を温めてバターを加えて溶かし、40む<6 
いに冷ます。 

3 1 に 2 を加えて菓ばしで 
さっ<り混ぜ合わせてひ 
とかたまりにし、台の上 
に出してつやのある生地 
になるまで手で十分にこ 
ねる。（約1曰分） 




《ガス抜き》 

生地を上か6軽<押さえ 
て空気を抜<。 


《成お》 

生地を取り出し、丸め直して合わせ目をしっかり 
とじ、合わせ目を下にして内なべに入れ、外ぶた 
を閉める。※丸めた生地をつぶしてかし平た<す 
ると発酵しやすくなります。 


4 


生地を丸め、とじ目を下 
にして油か々（分量外） 
をラすく城った内なべに 
入れ、外ぶたを閉める。 
※丸めた生地をつぶして 



かし平たくすると発酵しやすくなります。 


Q 《こ;夕発酵》 

ノ メニューキーで〈パン発酵> を選び、調理時間 
30分〜40分に設定して、スタートを巧す。 

1/) ブザーが鳴ってこ次発酵が終了した6、上面に強 
力粉か々（分量外）を茶こしでふり、がぶたを閉 
める。 


5 

6 


くく一次発酵》 

メニューキーで〈パン発 

酵> を選び、調理時間 

已〇分〜巨0分に設定し 
て、スタートを巧す。 


^3 


《フィンガーテスト》 

ブヴーが鳴ったら、発酵状態を確認する。約2倍 
にふ<らみ、生地の中央にさして、くぼんだあと 
がそのまま残れば一次発酵完了。発酵不足のとさ 


は、発酵時間を追加する。 


11 《焼成》 

J J 蒸気□をはずす。メニューキーで〈焼き> を選び、 
調理時間3曰分〜40分に設定して、スタートを 
巧す。 

の ブザーが鳴った6、なべつかみなどを使用してパ 
心厶 ンを取り出す。 


使用後は 


電源プラグを巧さ、お手入れをする 

(22-23 ぺージ） 
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約70でで温泉卵を作ります。 
己0分まで設定できます。 


発醒状態について 

>材料の種類-計量-室温-生地温度などの違い 
により発酵状態び変わります。 

発酵が態を確認して発酵時間を調整して < ださい。 


温泉卵 

し00な ng "Memo 


た王—....‘が商耳.. 

' 窟泉卵。己々-30せ； 


参水は卵びかぶる程度 
に入れます。 

参卵の大ささや温度、 

水の量の違いにより 
でをあびりび変わり 
も^ 〇 

お好みに合わせて調理時間を調整して<ださい。 
短くするとやわ6かめに、長くするとかためにな 
ります。 


作りかた 

r 内なべに卵を入れ、卵がかぶる程度の水を入れ、 
^外ぶたを閉める。 

) メニューキーで〈温泉卵> を選び、調理時間を 
ム 2曰分〜30分に設定して、スタートを巧す。 

3ブザーが鳴ったらすぐに卵を取り出し、ていねい 
•3 に殻を割って器に入れ、ラまだしをかけてわさび 
を添スる。 


お願い 

• 記載されている分量と作りかたな外では 
ラま < でさないことびあります。 

• 発酵終了後ブヴーび鳴ったらすぐに次の 
作業を行ってください。そのままにして 
おくと発酵過剰になります。 

♦焼さあがり直後は、内なベが熱くなって 
いるのでやけどに注意し、乾いたなべつ 
かみなどを使用して内なベを取り出して 
ください。 

• 焼きあびったらすぐにノ（ンを取り出して 
ください。そのままにしておくとつゆび 
落ちてふやけることびあります。 


ラまだしの作りかた 

銅にだし汁 lOOml 、 みりんルさじ2、しようゆルさじ1、 
塩み々を合わせ、沸とラした5削りびつおみ々を加えて 
ひと煮立ちさせる。义を止め、已分ほどおいてこす。 


お願い 

♦かた<なりますので、でさあびった b すぐに 
取り出してください。すぐに殻を割 b ないと 
さは水につけて;令ましてください。 

♦卵は曰個まで （1.0 L タイプ）、8個まで (1.8 L 
タイプ）を目安に、重ならないよ5にしてください。 


. 4個 うまだし（下記参照） 

卵びかぶる程度 わさび . 適宜 


電源プラグを巧さ、お手入れをする 

(22-23 ぺージ） 


発酷不足のとき 


フィンガーテストで 
指のあとが元に戻る 


かたく重いパンになる 



一次発酵の時間を追加して<ださい。時間を追 
加してをふ<6まないよラであれば、材料がち 
いかをしれませんので、お確かめください。 


発酷過剰のとき 


フィンガーテストで 
指を抜くとしぼむ 


パサついたパンになる 



生地の初期温度び高かったり、発酵時間が長す 
ぎたりすると、発酵が進みすざます。 

次回か6発酵時間をかし短めにしてください。 


調理のしかたパン/温泉卵 


料； 

げ聊か 
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調理のしかた 



約11己でで、内なベでケーキを焼きます。 
巨0分まで設定できます。 

蒸気□をはずして焼きます。 


操作方法 . 1目ぺージ 


ドームスポンジケーキ 

Loofcincj ^emo 

•材料は正確に計ります。 

•泡立てに使ラボウル、泡立て器の油分、水分をしっか 
0ふをとっておさます。 

•八ンド S キサーを使ラと泡立てが楽にでさます。 

• ノ（ニラオイルの代わりにノ くニラエッセンスでを作れます。 
• でをあびりは上面に焼さ色がつさません。上面を底に 
してデコレーションします。 



材料 




薄力粉 . 

. 120呂 

溶かしバター . 

. 30呂 

ベーキングパウター……- 

…•-ルさじ 1/2 

牛乳 . 

.30 ml 

卵 . 

. 4個 

あんずジャム（雲ごしする）" 

…•大さじ4 (80 呂） 

グラニュー糖 . 

. 100呂 

アイシング 


バニラオイル . 

. 少々 

「粉糖 . 

. 已〇呂 



A L レモン汁 . 

. 小さじ1 1/2 


作りかた 


Y 薄力粉とベーキングパウダーを合わせてふるって 
^おく。內なべに溶かしバター（分量外）をラすく 
城る。 


つボウルに卵を割り入れ、 
ー グラニュー糖を加え、泡 
立て器で軽<混ぜて湯せ 
んにかけ、卵液の温度が 
人肌くらい（約 4 日む） 



になったら、はずしてさらに泡立てる。 


5 

6 


溶かしバターと牛乳を4 
へ散6す様に全体に振り 
入れ、手早<混ぜる。 

内なべに曰を流し入れ、 



1〜2回たたいて空気を抜を、内なベを本体に入 


れて外ぶたを閉める。 


y 蒸気□をはずす。 メニュー キーで〈焼き> を選び、 
/調理時間を40分に設定して、 スター トを押す。 


3 


ちったりして白っぽ<な 
り、たらしたとさに線が 


描けるくらいまで泡立て 


たら、バニラオイルを1 


〜2滴加える。 


4 


3に1の薄力粉とベーキ 
ングパウダーを 2〜3 回 
に分けて振り入れ、木べ 
らで切るよラによく混ぜ 




P ブヴーび鳴ったら、焼さあびりが態を確認する。竹 
® ぐしを刺して生地がついてこなければ焼きあがり。 
生地がついてさたとさは、焼さ時間を追加する。 


9 


なべつかみなどを使用して内なベを取り出す。ケ 
ーキクーラーをかぶせて逆さにし、ケーキを取り 
出して粗熱をとる。 


in ケーキの表面にあんずジャムを八ケで塗る。 

A を混ぜてアイシングを作り、ケーキび冷めてから 
アイシングを上からたらして表面を乾かす。 


使用後は 


電源プラグを巧さ、お手入れをする 

(22-23 ぺージ） 
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内なベで豆腐を作ります。 
己0分まで設定できます。 


ケーキびラま<でさないとさ 

ふく6みが悪く、をめがつまっている 

-卵の泡立て不足。 

> ' 粉を入れてか6混ぜすざた。 

-生地を作ってか6すぐ焼かなかった。 

さめが粗く、粉がダマになって残っている 

4 -粉をふるっていない。 

-粉の混ぜ合わせ不足。 

パサつ< 

中央が沈む 

表面にめだつシワがある 

-卵を泡立てすぎた。 

> •生地を内なべに入れたとき、空気を抜 
かなかった。 

焼さ色にこげ茶色のルさい巧点がある 

-グラニュー糖をよく混ぜなかった。 

A •湯せんの温度び巧かった。 

-生地を作ってか6すぐ焼かなかった。 


やわらか寄せ豆腐 


しりりだ m 夕 Tsiemo 


巧::..... をが明.... 
音腐 .....50 か〜 5 百か.. 


•調整豆乳ではでをません。 

• スプーンですくって食べるくらいのやねらかさに 
なります。を藏庫で;令やすとかしかためになりま 
す。（市販の豆腐のよラにかたくなりません） 


無調整豆乳（大豆固形分8〇/〇政上）…… 500 ml 
にがり . 分量はにがりの説明書に従う 


作りかた 

Y 内なべに豆乳とにがりを入れ、しやをじなどでム 
^ラがないよラに全体をよ < かさ混ぜ、外ぶたを閉 
める。 

) メニュー キーでく豆腐〉を選び、調理時間を 已〇 
ム 分〜 已已 分に設定して、スタートを巧す。 

3ブヴーが鳴ったら固まり具合を確認し、固まった 
] 6豆腐を別の容器に移す。 

固まっていないとさは、調理時間を追加する。 


電源プラグを抜さ、お手入れをする 

(22 〜23ぺージ） 


お願い 

• 記載されている分量と作りかた外ではラ 
ま < でさないことびあります。 

• 内なベで卵を泡立てたり、材料をおだたり 
しないで < ださい。 

•焼さあがり直後は、内なベが熱くなってい 
るのでやけどに注意し、乾いたなべつかみな 
どを使用して内なベを取り出してください。 

•焼さあびったらすぐにケーキを取り出して 
ください。そのままにしておくとつゆび落 
ちてふやけることびあります。 


お願い 

♦豆乳とにびりの種類により、固まり具合は異 
なります。設定時間を調整してください。 
•ラまく固まらないので、豆乳は已 OOmI じし h 
入れないで < ださし、 

♦でさあがり直後は、内なベが熱くなっている 
のでやけどに注意し、乾いたなべつかみなど 
を使用して内なベを取り出してください。 


調理のしかたケ—キ/豆腐 
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お手入れ 

必ず電源プラグを抜いてからお手入れをして < ださい。 

巧れたまま使ラと、においなどの原因になりまずので、常に清潔にしてください。 
とくに内ぶた-蒸気□は炊飯のたびにお手入れをしてください。 

A 注意 

〇 お手入れは本体が;ちえてから巧う 

内ぶた-炊飯ヒータ-蒸気□-内なベ¬ 
をえな、日 放熱板など高温部にふれると、やけどの 
行3 原因になります。 


— ( _^_ ) —— S ^ フックボタンのすさま > 

かた< しぼつたふさんでをふ< ご飯粒などが入つたとさは、 

•庫内に水を入れたり、丸洗いしないでください。 綿棒などで取り除く 

• 操作部や外ぶたに水をかけないでください。 ♦ 異物びついていると、ふたび閉まりにく 

-\ くなったり、蒸気をれの原因になります。 



内なベ-しゃもじ-しゃもじ受け-蒸し器 


お願い 

参ベンジン-シンナ ー• アルコール-クレン 
ヴー-漂白剤-たねしなどは使わないでく 
ださい。 

♦熱により変形することびありますので、食 
器乾燥器や食器洗い乾燥機は使わないで< 
ださい。 
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スポンジと台所用中性洗剤で洗う 


J 内なべに水を入れる （水位目盛「白米」の最ル量まで） 

つ炊飯キーを2回巧して〈早げき〉にずる 

3開始か5 40分後に切キーを巧ず 

A 本体が;令めた5残った湯を捨て、各部のお手入れをずる 


•水な外（洗剤など）は絶対に 
入れないで < ださい。 
♦連続して煮ミホク U —ニングし 
ないで < ださい。 

♦においによっては、完全に落 
ちないことをあります。 


—C 内ぶた 

I か飯のたびに、外ぶたか5はずして水洗 
いずる 

♦調味料を入れて炊飯したとさは、必ずお手入 
れしてください。 サビの 原因になります。 

■はずしかた 

I 両側のつまみ部を持ち、手前に引っ張る 

張らないでくだ 

■付けかた 

I つまみ部を持ち、内ぶた上側の凸部をがぶ 
たのあなに入れる 

•十分に乾かしてから、取り付けてください。 


がぶたの 
あな 



2 つまみ部をがぶたに巧し込み、がぶたをつ 
かむようにしてお実に巧し込む 

♦確実に取り付けてください。取り付けび 
確実でないと、外ぶたび閉まりません。 




—C 蒸気 □ y - 

炊飯のたびに、外ぶたか5はずして蒸気 
□の中を 7 j < 洗いずる 

♦蒸気□の中にミちれびたまると、ふさこぼれや 
がぶたを開けたとさに蒸気□か b 水びたれる 
原因になります。 

■はずしかた 

7夕 ■! ■ぶたか S 蒸気□を上ちに引っ張る 



2 蒸気□キャップを矢印のち向に 
回してはずず 



蒸気 □ 
キャップ 


■付けかた 

1 蒸気□キャップを矢印のち向に 
止まるまで回ず 


2 蒸気口をがぶたの取り付け部に 
まっすぐ巧し入れる 



お手入れ 
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調理びうまくできないとき 

材料の種類や計量のしかたで、でさ具合が異なります。 

次の場合はラまくできないことがあります。 


材料や分量を間違えた 
外ぶたび確実に閉まっていない 
内なベび変形している 

炊飯ヒータや温度センサーに異物びついている 
内なベび炊飯ヒータに密着していない (8 ページ） 


蒸気びをれている （2 已ページ） 

停電びあった 

ブヴーび鳴って終了した後、内なベの中に入れ 
たままにした 


こんなとを 


蒸途中で切れる 
し調理時間び長い 

II 。ふ <5みび悪い 


きめび粗く、パヴつく 

香りび悪ぃ_ 

表面にしわびでさる 
表面びベタつく_ 

切ったパンの断面び 
つぶれる_ 

しっとりしている 
上面び白い 

_しねびでさる_ 

4 ふ<5みび悪い 

I - 

キミ包立てがラまくできない 


>原因/処置のしかた 

♦蒸し水びみなすざると途中で切れたり、をすざると調理時間び長<なりま 
す。蒸し水は「白米」の水位目盛2まで入れてください。 

• こね不足。発酵時間不足。 

•生地の温度びほかった。 

_こねた生地はすぐに発酵させてください。_ 

•粉びちかった。発酵過剰。 

• 焼さあびったノ（ンはすぐに取り出してください。 

•バンは人肌まで;令ましてから切ってください。 

• 保温塞で焼いたノ f ンの特徴です。上面か b の加熱びないため上面び白<、 
しっとりしたバンに焼きあびります。 

また、しねをでさやす<なります。 

♦卵液を人肌く b いに温め、筋びかけるくらいしっかりと泡立ててください。 

•粉を合わせた後、ミ居だすぎています。_ 

•ボウルについている水分や油分はしっかりとふさとってください。 


きめび粗く、粉っぽい •粉をふるって、粉びなじむまでおだてください。 


中央が切]む 

上面に巧さ色がつかない 


>卵の泡立てすぎです。 

• 保温塞で焼いたケーキの特徴です。上面からの加熱びないため表面に焼さ 
色びつさません。 


温ちょうどよいかたさに ♦設定時間を短くするとやわらかめに、長くするとかためになります。 
^ならない 卵の大きさや温度、水の量や温度によってできあびりは変わります。 


やわらかい 

固まらない 


•水切りしないので、スプーンですくって食べるくらいのやわらかさになり 
ます。冷蔵庫で;令やすと、温かいときよりをみしかための食感になります。 
• 調整タイプの豆乳ではでさません。 

大豆固形分8%な上の、無調整豆乳をお使い <ださい。 

• 豆乳とにびりを均一にムラなく、しゃをじなどで混ぜ合わせてください。 

• 材料の種類や分量により固まりにくいことびありますので、設定時間を追 
加したり、にがりの量を増やしてください。 
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保温経過時間が点滅する 
表示びミ肖えた/ 0:00で点滅する 


ふたを開けるとつゆが落ちる 


使い始めに煙が出る 
プラスチックなどのにおいびする 


使用中に音がする 


かたすざる 

P 生煮え（シンがある） 
お やね6かすざる 

こげる ； 

かたくなった 
においがっよい 
お黄ばんでいる 
」ベちゃっく 
とびちる-ふさこぼれる 
がぶたか 5 蒸気がをれる 
1予約でさない 
ミすぐに炊飯を始める 
炊さあがりが遅れる 
飯ご飯がにおラ 
1ご飯がこげる 
炊込みご飯が5ま<炊けない 
キー操作がでさない 
調理時間が長い 
設定時間が減 5 ない 
ふたが閉まりにくい 
ランプが消えた 



お調べいただくこと 


操作の最後に炊飯キーを巧してください。/調理メニューは予約でさません。 
予約時刻までの時間び短かすぎませんか。 （ 13ページ） 

炊飯量びをいとさや水温びほいとさは、10分ほど遅れる場合びあります。 
14時間をこえる予約をしていませんか。（夏場は8時間） 

予約中にお米のデンプン質がミ尤殿するため、こげやすくなります。故障ではありません。 

「炊込みご飯のコツ」をご覧ください。 （9 ページ） 

電源フラグはコンセントに差し込んでありますか。 _ 

調理温度になってか日設定時間び減り始めるため、実際に調理にかかる時 
間は、設定時間よりも長くなります。 

フックボタンのすさまやかなど付着している異物を取り除いてください。 （8 ページ） 
誤って切キーを巧したり、長時間の停電びあると切になります。 

カチン（火力調節音)、シュー（蒸気音）は故障ではありません。 

ジュッジュッ（水のはじける音）は内なベ外面の水滴をふさとってください。 

使い始めは煙び出たり、におラことびありますび、ご使用にともない少な 
<なります。 

ふたを開けるタイ5ングや室温などにより、つゆび落ちて巧にたまる 
ことびあります。気になるときはふいてください。 

長時間保温しすぎのお巧 b せです。保温を中止してください。 

本体内部に固定されている U チウム電池び切れています。 （7 ページ） 
故障の表をです。^ぉ買ぃ上げの販売店に修理をご依頼<ださぃ。 


F1• F2 が表示 


故障かな？と思ったとを 

修理サービスを依頼する前に、一度お調べください。お調べいただいてちわか6ないとさは、東芝 
家電ご相談センターにお問い合わせください。 （27 ページ） 

•ご飯のかたさはお米の種類-お好みに合わせ、水位目盛に巧して 2 mm しソ内を目安に水の量を増ミ威してください。 
•ラまく炊けない、ご飯び乾燥するときは、内なベび炊飯ヒータに密着しているか確認してください。 （8 ページ） 


次の場合は、お買い上げの販売店にご相談ください。 

• 誤って内なベを入れずに水やお米を本体に入れてしまったとさ。 

•フラスチック部品やバッキン類び傷んでさたとさ。（数年間のご使用で傷んでくることびあります) 
• 内なベの変形や、内なベのフッ素樹脂加工に摩耗-はびれ-ふくれび生じたとさ。 

• 上記に従って調べても原因びわからないとさ、その他の異常や故障びあるとさ。 



お洗米.胚芽米-炊込みご飯な 
どを炊飯-保'日' I していませんか 

内ぶた.内ぶたパッキン.蒸 
気□がちれていませんか 
2時間な上'が量のご飯.ちゃご飯. 
ご飯のつざたし•しゃちじを入れ 
たままなどでな温していませんか 
ご飯をよくほぐしましたか(炊飯ヒ—夕 

裹度' 底部廷宫かめに客ます) 
華で切す押し每、 

長時間の停電び香量んでしたか 

蒸気□を取り付け、がぶたを 
確実に閉めましたか 

内なベのふち-内ぶたパッキンに 
ご飯粒などがついていませんか 
'温度センサ—.炊飯ヒ—夕. 

内なベの外面についた水滴や 
ご飯粒などをよくふきましたか 

内なベが変形していませんか I 

州日の水を使っていませんか I 

お米を長時間浸していませんか 

よくお米を巧いましたか 

お米の 量. 水加減.メニュ I 
は合つていますか 


調理かラまくでさないとさ 


故障かな？と思ったとさ 
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停電したとき 

途中で電源プラグを巧いた0、ブレーカーび働いたとさち同じでず。 

停電時間び長いと、ご飯びラまく炊けないことびありまず。 

♦停電復帰後、予約した時刻に炊さあびります。復帰した時刻によっては炊さあび 
りび遅れることびあります。 

炊飯 中- 調理 中 ♦停電復帰後、再び炊飯-調理を続けます。 

保温 中 •む5 し中 ♦停電復帰後、保温になりますび、停電時間び長いと切になることびあります。 


仕様 



電源 

定格消費電力 （ W ) 

マ法 （ cm ) 


巧 S 

貨里 

コードの長さ 

お名 


炊飯 

巧涵（平均) 

幅 

奥行 

高さ 

( kg ) 

( m ) 

RC -10 NMD 

交流 100 V 

610 

36 

2巳.6 

32.8 

21.6 

4.1 

1.0 

RC -18 NMD 

巳 0- 日 OHz 共用 

820 

47 

28.0 

35.2 

24.9 

巳.3 

1.0 



：) 

夕飯容量 （ L ) 

最大容量 

お名 

白米-無巧米 
•ずしめし 

炊込みご飯 

発す玄米 

をがゆ 

五分びゆ 

パン 

豆腐 

RC -10 NMD 

日. 18 〜 1 .日日 

日. 18 〜日 .72 

日. 18 〜日 .72 

日. 09 〜日 .27 

日. 09 〜日 .18 

強力粉200吕 

豆乳 已 00 ml 

RC -18 NMD 

0.3 目〜 1.8 日 

0.3 目〜 1.08 

0.3 目〜 1.44 

日. 18 〜日.已 4 

日.日目〜日. 27 

強力粉 200 g 

豆乳 巳 00 ml 


♦保温時の消費電力は、電圧 100 V , 室温20での平均電力です。 

• 切の状態での消費電力は約1 W です。 

♦この商品は曰本国内用に設計•販売しています。電源電圧や周波数の異なる国では、使用でさません。 
ミ毎外での修理や部品販売などのアフターサービスち対象外となります。 
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保証とアフターサービス 


修理に関するごホ目談な6びに、お取り扱い-お手入れに関するご不明な点はお買い上げの販売店にご相談くだをい。 


補修用性能部品の保有期間 


>保証書は、この取扱説明書の裏表紙 
に記載されています。 

>保証書は、必ず「お買い上げ曰■販 
売店名」などの記入をお確かめのラ 
え、販売店か6受け取っていたださ、 
内容をよ<お読みの後、大切に保管 
して < ださい。 

>保証期間はお買い上げの日から1 
年間です。 


修理を依頼されるときは 


' 保温蓋の補修用性能部品の保有期間は製造打ち切0後日年です。 
>補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために必要な 
部品です。 


•修理のために取りはずした部品は、特段のお申し出がない場合 
は製社にて引さ取らせて いただ さます。 

• 修理の際、脾社の品質基準に適合した再利用部品を使用するこ 
とがお0ます。 


持&修理 


♦ 24 〜2目ページに従って調べていたださ、なお異常があるとさは、切キーを押して使用を中止し、必ず電源 
プラグをコンセントか6抜いて、お買い上げの販売店にご連絡ください。 


■保証期間中は 


保証書の規定に従って、販売店が修理させていただ 
さます。なお、修理に際しましては、保証書をご提 
示ください。 

■保証期間び過ざているときは 


保証期間経過後の修理については、お買い上げの販 
売店にご相談<ださい。修理すれば使用でをる場合 
は、ご希望により有料で修理させていたださます。 


■修理料金のし<み . 

修理料金は技術料-部品代などで構成されています。 

技も巧料 I 故障した商品を正常に修復するための料金です。 
部品げ 修理に使用した部品代金です。_ 

f お買い上げ曰 f 年月 曰 

便利- 

メモ お買い上げ店名 

電話 （ ） 


保証書（一体) 


部品について 


ご不明な点や修理に関するご相談は 



販売店に修理のご相談がでさない場合 

東芝家電修理ご相談センター 
函レ0120 -1048-41 

携帯電話- PHS からのご利用は 

東邮地区 （ fii : g !: 県） 044-543-0220 

西日本地区 （ 上記し : m ) 06-6440-441 1 




お買い物-お取り扱いのご相談 
ま芝家電ごホ目談センター 
獲0120 -1048-86 


携帯電話- PHS からのご利用は 03-3426-1048 
FAX 03-3425-2101(3 日 5 日： 8:00〜20:00 受付） 


I 「東芝家電修理ご相談センター」「東芝家電ご相談センター」は東芝テクノネットワーク株式妾社が運営しております。 

I お客様からご提供いただいた個人情報は、修理やご相談への回答、カタ□グ発送などの情報提供こ利用いたしまず。 

I 利用目的の範囲内で、当該製品に関連する東芝グループ尝社や協力会社にお客様の個人情報を提供する場含びあります。 


必ずお読み<ださい 


停電したとさ 仕様 


保証とアフタ—ヴ—ビス 
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住所.店名 


iHli ミ: 
巧な 


ままコ：/シユ-でで-ケティ:>ヴ巧巧含社家電事業部クッキング八ウスホ-ルドクリエ-シヨン部 
干101-0021東京都千代田区が神田 2-2-1 已谏ミ昌平坂ビル）電話 （03) 3257-6163 


本書は、取扱説明書、本体貼付ラベルなどの記載内容 
にそった正しいご使用のをとで、保証期間中に故障し 
た場合に、本書記載内容にそって無料修理をさせてい 
ただくことをお約束するちのです。 

保証期間中に故障が発生したとさは、本書と商品をご 
持参のラえ、お買い上げの販売店に修理をご依頼<だ 
さい。 

修理の際、脾社の品質基準に適合した再利用部品を使 
用することびあ0ます。 

★印欄に記入びないとさは無効です。本書をお受け取 
りの際は必ず記入をご確認<ださい。また、本書は再 
発行しませんので紛失しないよラに大切に保管して< 
ださい。 

1.保証期間内でを次の場合には有料修理になります。 

(イ）誤ったご使用や不当な修理•改造で生じた故 
障、損傷。 

(□) お買い上げ後の落下や輸送などで生じた故障、 
損傷。 

(八）火災、天災地変（地震、風水害、落雷など)、 
塩害、虫害、ガス害、異常電圧で生じた故障、 
損傷。 

(二） 本書のご提示がない場合。 

(ホ）本書にお買い上げ年月曰、お客様名、販売店 
名の記入のない場合、あるいは字巧が書さか 
えられた場合。 

(へ）一般家庭用1外（たとえば業務用など）に使 
用された場合の故障、損傷。 

(卜）ご使用による容器のミちれ、キブ。 


(チ）下記の使い方をした場合の内なベ内面フッ素 
樹脂加工のふ< れ、はがれなど。 

-金属製のおたま、スプーン、泡立て器、食器 
などかたいをのを入れたり、使った場合。 

•内なベのお手入れの際に金属たわし、ナイ 
□ ンたねしなどを使用した場合。 

•台所用中性洗剤外の洗剤や漂白剤、クレ 
ンヴーを使った場合。 

-內なべの中で酢を使った場合。 

-白米!;1外（みそ汁、カレー汁等の汁物や炊 
込みご飯など）の保温をした場合。 

-お買い上げ後の落下や輸送などで生じたへ 
こみ。 

-その他取扱説明書、本体貼付ラベルなどの 
記載事項にそわない使い方をした場合。 

2. 出張修理を行った場合には出張に要する実費を申し 
受けます。 

3. 修理のために取りはずした部品は、特段のお申し出 
がない場合は脾社にて引さ取らせていたださます。 

4. 本書は曰本国内においてのみ有効です。 

This warranty is valid only in Japan . 

已.ご転居またはご贈答品などで、お買い上げの販売店 
に修理びご依頼できない場合には、東芝家電修理ご 
相談センターへご相談ください。 


修理 

メモ 

修理年月日 

修理内容 

担当 

年 

月 

曰 



年 

月 

曰 




• 保証書にご記入いただいたお客様の住所-氏名などの個人情報は、保証期間内のサービス活動およびその後 
の安全点検活動のために利用させていただ<場合がございますので、ご了承<ださい。 

-修理のために、当社から修理委託している保守尝社などに必要なお客様の個人情報を預託する場合がござい 
ますが、個人情報保護まおよび当社と同様の個人情報保護規程を遵守させますので、ご了承<ださい。 


ままコシユ -7 で-ヴテ Y ：； ヴ巧巧ミ社 

家電事業部 

干101 -0021 東京都千代田区外神田 2-2-1 己（東芝昌平坂ビル） 


形名 


I 持込修 


日から 


しじレ|〇 


年 

m 

巧 

nn 




强 


東芝保溫蓋保証書 


RC-10NMD, RC-18NMD 


ふりびな 


様 




m 


市内 




ま号 





★お買い上げ曰 


※この保証書は、本書に明示した期間、条件 
のをとにおいて無料修理をお約束するちの 
です。したがってこの保証書によって保証 
書を発行しているち（保証責任ち)、および 
それ！;!外の事業ちに対するお客様の法律上 
の権利を制限するをのではありません。 

《保証期間経過後の修理、補修用性能部品の 
保有期間について詳し<は取扱説明書をご 

監/だ -VI 、 


* ご販売店 


牛 


本体 


保証期間 


お名前；ご住所里話 


★お客様 
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